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Abstract

Tra i compiti dell'ingegnere industriale c’é quello di governare i processi di innovazione in azienda. L'ingegnere
chimico e I'ingegnere alimentare, in particolare, sono i piu preparati all'introduzione di elementi innovativi
nelle aziende agricole e di trasformazione dei prodotti alimentari, ovvero nelle industrie agroalimentari. Per
fare questo pero l'ingegnere, oltre alle conoscenze puramente tecniche, deve essere preparato ad analizzare
le esigenze di innovazione e gli elementi critici dei processi di introduzione di nuovi protocolli produttivi. Il
presente lavoro di tesi, in particolare, ha I'obiettivo di analizzare i principali fattori — sia interni all’azienda
(numero di addetti, fatturato, competenze, investimenti in Ricerca e Sviluppo) che esterni (collaborazione,
fonti informative, finanziamenti pubblici) — che favoriscono lo sviluppo di attivita innovative nelle industrie del
settore agroalimentare campano. E stata quindi realizzata un’indagine empirica che ha coinvolto 133 industrie
agroalimentari campane. | dati ottenuti sono poi stati successivamente elaborati per rilevare il contributo di
alcuni dei fattori alle modalita di innovazione delle aziende. L’analisi ha permesso di individuare le principali
innovazioni attuate dalle aziende agroalimentari; le tecnologie di maggiore interesse sono numerose e
differiscono a seconda dei comparti analizzati. Dall’analisi dei dati emerge inoltre che i principali fattori
discriminanti la capacita innovativa sono rappresentati dalla difficolta ad ottenere finanziamenti pubblici, dai
costi di innovazione troppo elevati e dalla mancanza di risorse finanziare interne per I'innovazione. Data la
complessita del processo innovativo, appare fondamentale coniugare questi risultati con la capacita di offerta
di innovazione in regione. Appare importante non solo orientare il mondo imprenditoriale verso quelle
tecnologie che hanno maggiore probabilita di rispondere ad una reale domanda dell'industria regionale, ma
anche facilitare il contatto tra le aziende e il mondo della ricerca.
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Introduzione rappresentato da una grande maggioranza di micro

L’'importanza dell'innovazione per la competitivita e piccole imprese. Il presente lavoro si pone

aziendale & stata ampiamente dibattuta dalla I'obiettivo di analizzare la capacita di innovazione
delle piccole e medie imprese agroalimentari

letteratura manageriale ed essa € il frutto di f ) e
specifiche scelte strategiche delle imprese in campane. Il lavoro analizza le innovazioni
agroalimentari relativamente ai prodotti, ai

funzione di diverse variabili quale la dimensione e g h a <
processi, ai modelli organizzativi e alle strategie di

aziendale, la cultura imprenditoriale, il grado di > ) - AR .
internazionalizzazione, il livello di investimenti di _marke“”_g- I differenti pe_rcorS| di innovazione
attivita di Ricerca e Sviluppo e il grado di intrapresi conducono le imprese ad ottenere

differenti risultati in termini di aumento del profitto,
della quota di mercato, dell’efficienza produttiva e
della sostenibilita ambientale. Oltre a misurare la
capacita delle imprese innovatrici di sfruttare le
risorse interne ed esterne nei processi innovativi,
vengono indagati anche i principali fattori di
ostacolo incontrati dalle imprese nell’attivita di
innovazione.

collaborazione con gli altri attori della supply chain.
Tra tali variabili, quella dimensionale continua a
rivestire un ruolo fondamentale nel determinare la
capacita innovativa delle imprese. E infatti
innegabile come la grande dimensione favorisca i
processi innovativi delle imprese che possono far
leva su un maggior potere contrattuale nel mercato
della ricerca, del capitale intellettuale e disporre di
maggiori risorse da investire in attivita di R&S e,

pertanto, svolgere con maggiore efficacia un’attivita
innovativa. Emerge pero una spiccata capacita
innovativa anche da parte delle piccole e medie
imprese. Il comparto agroalimentare € uno dei piu
rappresentativi del Made in Italy, ed ¢

L’innovazione in campo industriale
L'investimento in scienza e tecnologia € uno degli
elementi chiave per lo sviluppo economico, sociale
e culturale di un paese. Il principale indicatore e
legato alle attivita di R&S. La definizione di “Ricerca
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